Royal aux noix 


La veille - mn réalisation — mn cuisson -— 12h réfrigération — 6 à 8 personnes 


Biscuits cuiller : 10 œufs, 350 g de sucre en poudre, 350 g de farine, sucre glace 
Bavarois : 50cl lait + 5 jaunes d'œufs + 125gr sucre 
100gr chocolat au lait + 8 feuilles gélatine 
750gr crème liquide entière + 200gr noix hachées 
Sauce au chocolat au lait : 3 gobelets lait + 150gr chocolat au lait 


Biscuits à la cuiller : Préchauffer le four 210. 

* Dans une terrine, fouetter les jaunes et 250gr sucre jusqu’au ruban. 

* À la spatule, incorporer la farine. Fouetter les blancs en neige avec le 
reste de sucre, puis mélanger d’abord 2CS de blancs avant de les 
incorporer à la préparation précédente en soulevant la masse. 

* Avec une poche à douille à bout uni, couchez des bâtonnets de la 
hauteur du moule, sur une plaque huilée et farinée. Saupoudrer la 
surface de sucre glace et enfourner 8mn à 210°C puis entrouvrir la porte 
du four et poursuivre la cuisson /7mn. 

* Faire glisser les biscuits sur une grille et laissez refroidir. 

Bavaroise : Dans une terrine, blanchir jaunes d'œufs et sucre, incorporer 
le lait bouillant en un mince filet, reverser dans la casserole et cuire 
jusqu'à nappage de la spatule, sans cesser de remuer. Réserver. 

* Ajouter la gélatine ramollie dans l’eau froide, puis le chocolat au lait 
fondu au bain-marie, laisser tiédir. 

* Monter la crème fouettée : dans le bol, placer le fouet, verser la crème 
1,30mn vit 2,5 et l’incorporer ainsi que les noix à la précédente 
préparation tiédie. 

* Chemiser le moule de biscuits à la cuiller, remplir de bavaroise, filmer 
et réfrigérer 12h. 

* Avant de démouler, faire bouillir le lait, incorporer le chocolat au lait 
concassé, laisser fondre tout en mélangeant et réduire sur feu doux en 
fouettant. 

* Servir en tranches avec la sauce au chocolat au lait et un Banyuls. 
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